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所蔵著書内訳一覧
番号 出版年／初版 著書名（原綴） 執筆者 執筆者の職業 分類
1 1655/1653 Le pastissier françois La Varenne（1618─1678） 料理人 ①
a
2 1698/1692 Nouvelle instruction pour les confitures, les liqueurs, et les fruits François Massialot（1660─1733） 料理人 ①
3 1739 Nouveau traité de la cuisine avec de nouveaux desseins de tables et vingt─quatre menus
Menon
（17??─17??) 料理人 ① b4 1739
Nouveau traité de la cuisine avec de nouveaux desseins de tables et 
vingt─quatre menus
5 1742/1739 La nouvelle cuisine avec de nouveaux menus pour chaque saison de l'année
6 1768 Le cannameliste français, ou, Nouvelle instruction pour ceux qui desirent d'apprendre l'office
Le Sieur Gilliers
（16??─1758） 配膳室長 ① a
7 1778 Le parfait boulanger, ou Traité complet sur la fabrication & le commerce du pain
Antoine Parmentier
（1737─1813） 農学者 ③ ｃ
8 1803 Le confiseur moderne, ou L'art du confiseur et du distillateur J.J. Machet 糖菓職人 ① a
9 1808 Registre de desserts François Huez 菓子職人 ② a
10 1810 Le ménage ou l'emploi des fruits dans l'économie domestique Cadet de Vaux
（1743─1828） 科学者 ③ a11 1814 Le confiseur royal, ou l'art du confiseur dévoilé aux gourmands :
12 1820 Ce livre appartient à François Huez, Mtre boulanger derrière Nazareth François Huez 菓子職人 ② a
13 1828 Le patissier pittoresque Antonin Carême（1784─1833） 宮廷料理人 ① a
14 1834 Cahier de recettes d'Antoine Entraigues garçon confiseur Antoine Entraigues 菓子職人 ② a
15 1836 Le parfait confiseur, liquoriste, et parfumeur, ou nouvelle chimie du goût et de l'odorat Ducessois ? ? a
16 1865 Le nouveau patissier─glacier français et étranger Pierre Lacam（1836─1902） 菓子職人 ① a





18 1869 Le livre des conserves, ou, recettes pour préparer et conserver … b
19 1883 Grand livre des patissiers et des confiseurs Urbain Dubois
（1818─1901） 料理人 ① a20 1894 Grand livre des patissiers et des confiseurs 
番号 資料番号 著書名（和訳） 執筆者カナ表記
1 02388121 『フランスの菓子職人』 ラ・ヴァレンヌ







7 02388145 『完璧なパン職人、あるいはパンの製造販売に関する完全な解説書』 アントワーヌ・パルマンティエ
8 02316915 『最新砂糖菓子、あるいは糖菓職人と蒸留酒職人の技法』 J.J.マシェ




12 02316877 『フランソワ・ユエによる日誌』（手稿レシピ） フランソワ・ユエ




15 02388133 『完全なる砂糖菓子職人、リキュール職人、調香師、味覚と嗅覚の新しい科学』 デュセッソワ










子職人』Le pastissier françois（1653）と19世紀ピエール・ラカンPierre Lacam『フランス及
































































11章「ラトン（小型のチーズタルト）の作り方」La manière de faire des ratonsのⅡ「ラトン




子』（1865）は、ラカンが考案した540ものレシピが、「生地」pâte /「クリーム 」crème /「温
かいアントルメ」 entremets chauds / 「冷やして凍らせたアントルメ」entremets frappés et 
glacésなど実に21項目に分類して書かれているため、いくつかのレシピを組み合わせて一つの
菓子を完成させるという構成になっている。その一例が、次章で取り扱われるシュークリーム
















































































































１） タイユヴァンは通称で、本名はギヨーム・ティレル Guillaume Tirel である。
２） ピエテルスは書誌学者というより、アマチュアだったらしく、好きが高じて、エルゼヴィアの書誌
について出版したということだろう。当時の愛書家を対象とした本でも「卓越したアマチュア」
amateur distingué と紹介されている。 Édouard Rouveyre, Connaissances nécessaires à un 
bibliophile : accompagnées de notes critiques et de documents bibliographiques, Edition 5, Tome 3, 
Édouard Rouveyre, 1899, p.67.
３） Simon Bérard, Essai bibliographique sur les éditions des Elzévirs les plus précieuses et les plus 
recherchées, précédé d'une notice sur ces imprimeurs célèbres, Didot, 1822 ; Édouard Rouveyre, 
op.cit., p.67 ; Philomneste Junior, La Bibliomanie en 1880 : bibliographie rétrospective des 
adjudications les plus remarquables faites cette année et de la valeur primitive de ces ouvrages, 
目白大学図書館所蔵のフランス菓子製法に関する稀覯本について（１） 147
Bruxelles, Gay et Doucé, 1880.
４） Philomneste Junior, op,cit., p.68.
５） Simon Bérard, op,cit., p.96.





う。Philomneste Junior, op.cit., pp.66─67.
８） La Bibliomanie en 1880, p.67 より引用。
９） Jean Anthelme Brillat-Savarin, Physiologie du goût, ou méditations de gastoronomie 　
transcendante, Typographie de Henriplon, 1842［1825］．［  ］は初版の年を示す。以下同様。［ブ
リア・サヴァラン／関根秀雄訳、『美味礼賛』、白水社、1996年。］
10） 古くは『美味礼賛』出版の約50年後Charles Monselet, Les Oubliés et les Dédaignés, Alençon, 
Poulet-Malassis, 1875 ; ロラン・バルト／松崎征訳、『バルト、〈味覚の生理学〉味覚の生理学を読
む』、みすず書房、1985年など。








16）  Menon, La cuisinère brougeoise, suivie de l’office, Guillyn, 1764［1746］，〈De l’office〉，pp.301─
352.
17）  La Varenne, Le Pastissier françois, Amsterdam, Elzevier, 1655［1653］， pp.*3─*4.
18）  松本孝徳、持田明子、前掲論文、p.167.
19）  Lacam, Le nouveau pâtissier-glacier français et étranger, Auteur, 1865,〈AVANT-PROPOS〉， pp.i-ii.
20）  Ibid.,〈AVANT-PROPOS〉， p.iv.
21）  Ibid.,〈AVANT-PROPOS〉， p.v.
22） ピエス・モンテの図像は、目白大学菓子書コレクションのひとつであるアントナン・カレームの
『菓子図譜』Le pâtissier pittoresque（1828）で見ることができる。Cf., Antonin Carême, Le 
pâtissier pittoresque, Firmin Didot, 1828.
23）  Lacam, op.cit.,〈AVANT-PROPOS〉， p.iv.
24）  Ibid., p.iv.
25）  La Varenne, op.cit., ch.XVIII, pp.127─128. 
26）  Lacam, op.cit., p.69.
27）  La Varenne, op.cit., ch.XVIII,〈La manière de faire des petits choux〉， p.158. 
28）  Ibid., p.158.『フランスの菓子職人』の製法には、シューを溶けたバターに浸すか、シューの断片
にバターと薔薇水を加え再度天火で加熱して食すとある。
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年、pp.129─154.
31）  日仏料理協会編、『フランス 食の辞典』、白水社、2007年、p.298. この解説ではポペリーニは1540
年に菓子職人パステッリによって考案されたとされる。
32）  Menon, op.cit.,〈Beignets soufflés ou Pets & petits Choux〉， pp.110─111.
33）  Ibid.,〈poupelain〉， pp.363─364.




35）  Menon, op.cit.,〈poupelain〉， pp.138─139.
36）  Ibid., pp.138─139.
37）  Ibid.,〈Beignets soufflés ou Pets & petits Choux〉， pp.334─335 ;〈poupelain〉， pp.363─364. ププラ
ンpoupelainが単数形表記なのに対して、ベニエbeignets、ペpets、シュー chouxがつねに複数形
表記されることからも、その形状と盛りつけ方が推測される。
38）  Menon, Les Soupers de la Cour, ou l’Art de travailler toutes sortes d’aliments, pour servir les 
meilleures tables, suivant les quatre saisons, Guillyn, 1760［1755］，〈Pâte à la Royale〉， t.3, p.211 ;
〈Poupelain〉et〈Petits Choux〉， p.295. 18世紀のこの料理本では、シュー生地が「ロワイヤル生
地」Pâte à la Royale / Pâte royaleと書かれ、ププランもプチ・シューもこのロワイヤル生地を用
いて作るよう指示されている。生地の名称の違いは非常に興味深い。ププランと宮廷文化の強いつ
ながりを示唆しているのだろうか。菓子と宮廷文化や社会関係との研究は今後の課題としたい。
39）  Menon, op.cit.,〈Beignets soufflés ou Pats, & petits choux〉， p.335.
40）  Ibid., p.335.
41）  例には枚挙にいとまがないため当時の辞書・事典類からの例は割愛するが、例えば以下の料理書を
挙げる。Louis-Eustache Audot, La Cuisinière de la campagne et de la ville ou Nouvelle Cuisine 
économique, Audot, 1858［1823］， pp.374─375. ここでは「ベニエ・スフレBeignets soufflés、別
名ペ・ド・ノンヌPets de nonne」というように、ベニエとペの２つが同じ菓子として記されてい





43）  Lacam, op.cit.,〈pâte à choux〉， pp.17─19 ;〈pâte à frire〉， p.36.
44）  前掲書、『フランス 食の事典』、p.298. なお、アヴィスがシュー生地を作ったのは1760年頃とする
説もある。








AUDOT, Louis-Eustache La Cuisinière de la campagne et de la ville ou Nouvelle Cuisine 
économique, Audot, 1858［1823］
BÉRARD, Simon Essai bibliographique sur les éditions des Elzévirs les plus précieuses et 




Physiologie du goût, ou méditations de gastronomie transcendante, 
Typographie de Henriplon, 1842［1825］ ［ブリア・サヴァラン『美味礼
賛』関根秀雄訳、白水社、1996年／ブリア−サヴァラン『美味礼讃』
（上・下）関根秀雄・戸部松実訳、岩波書店、1967年］
CARÊME, Antonin Le pâtissier pittoresque, Firmin Didot, 1828
HYMAN, Mary 〈Imprimer la cuisine : les livres de cuisine en France entre le XVe et le 
XIXe siècles〉， in Histoire de l’alimentation, Jean-Louis FLANDRIN et 
Massimo MONTANARI （sous dir.），Fayard, 1996［ジャン＝ルイ・フ
ランドラン，マッシモ・モンタナーリ『食の歴史』（全三巻）宮原信・北
代美和子監訳、藤原書店、2006年］
LACAM Le nouveau pâtissier-glacier français et étranger, Auteur, 1865
LA VARENNE Le Pastissier françois, Amsterdam, Elzevier, 1655［1653］
MENON La Cuisinière bourgeoise, suivie de l’office, Guillyn, 1764［1746］， 2 vols. 
［ムノン『町人の食卓』戸部松実訳、（『幸福の味わい─食べることと愛
すること』（『十八世紀叢書』第三巻、国書刊行会、1997年）所収）］
MENON Les Soupers de la Cour, ou l’art de travailler toutes sortes d’aliments, 
pour servir les meilleures tables, suivant les quatre saisons, Guillyn, 1760
［1755］， 4 vols.
PHILOMNESTE, Junior La Bibliomanie en 1880 : bibliographie rétrospective des adjudications 
les plus remarquables faites cette année et de la valeur primitive de ces 
ouvrages, Bruxelles, Gay et Doucé, 1880
ROUVEYRE, Édouard Connaissances nécessaires à un bibliophile : accompagnées de notes 
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松本孝徳・持田明子 「17─18世紀フランスにおける料理書出版の増加と上流階級との関係」、
九州産業大学国際文化学部紀要、第32号、2006年
八木尚子 『フランス料理と批評の歴史─レストランの誕生から現在まで』中央
公論新社、2010年
辞書・事典
日仏料理協会編 『フランス 食の辞典』、白水社、2007年
（平成25年11月6日受理）
